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Prepoznavanje in opisovanje barve, motnosti, vonja, okusa ter harmonije z našimi čutili je 
pomemben del pri zagotovitvi stabilnega in kakovostnega vina, ki bo ugajal potrošnikom. 
Govorimo o senzorični analizi. To je znanstvena disciplina, s katero pridobimo skupen vtis 
o kemijskih, fizikalnih, pa tudi mikrobioloških lastnostih nekega vzorca vina. Skupnega 
vtisa in ravnotežja med vsemi sestavinami z običajnimi merilnimi instrumenti ne moremo 
zaznati, saj nam ti dajejo informacije le o posameznih parametrih. Hitro lahko prepoznamo 
tudi tuje vonje in okuse vina, koncentracije kislin, sladkorjev, alkohola in fenolnih spojin, 
ki jih v vinu dejansko okušamo. Upoštevati moramo dejstvo, da se posamezne sestavine 
med seboj izključujejo ali pa stopnjujejo, kar lahko najlažje določimo s senzorično analizo. 
Dober primer je omilitev kislega okusa, če je v vinu prisotna večja koncentracija 
sladkorjev (Košmerl, 2007). Ločimo med hedonskimi in analitičnimi preskusi. Prvi 
temeljijo na všečnosti in jih lahko izvajajo nešolani potrošniki, drugi pa na občutljivosti, 
razlikovanju vzorcev ter kvantitativnem ocenjevanju senzoričnih lastnosti s pomočjo 
opisnikov. Slednje lahko izvajajo le izbrani, šolani preskuševalci ali strokovnjaki in 
preskuševalci v postopku šolanja, odvisno od vrste preskusa (Golob in Jamnik, 2008).  
 
1.1 NAMEN DELA 
 
Zanimalo nas je, kateri vzorci vina bodo najbolje in najslabše ocenjeni ter kakšne so 
njihove lastnosti, kateri opisniki so bili najpogosteje uporabljeni, kakšna je bila podobnost 
rezultatov in s tem objektivnost preskuševalcev pri analitičnih metodah. Ker gre za vzorce 
mladih belih vin sort malvazija in chardonnay, nas je zanimalo tudi, v kolikšni meri bodo 
upoštevane njihove značilnosti, kot je motnost, ostrina jabolčne kisline (Šikovec, 1993; 
Šikovec, 1996) ter svežina večje koncentracije topnega ogljikovega dioksida (Vodovnik A. 
in Vodovnik T., 1999). Uporabili smo tri analitične metode in sicer metodo CATA, hitro 
profiliranje in uradno Buxbaumovo metodo ter 9-točkovno hedonsko lestvico, ki ne spada 
med analitične preskuse (Golob in Jamnik, 2008).  
 
1.2 DELOVNE HIPOTEZE 
 
 Predvidevamo, da se bodo rezultati, pridobljeni s hedonsko metodo, najbolj 
razlikovali. 
 Zaznave pri analitičnih metodah se bodo za iste vzorce ujemale. 
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2 PREGLED OBJAV 
 
2.1 SENZORIČNA ANALIZA 
 
S sluhom, vidom, vonjem, dotikom in okusom zaznamo po tem vrstnem redu različne 
lastnosti analiziranega vzorca vina (Nemanič, 1999). Te zaznave merimo in nato 
analiziramo ter interpretiramo. Takšnemu znanstvenemu pristopu pravimo senzorična 
analiza (Stone in Sidel, 1993), naš edini pripomoček pri opravljanju te pa so čuti. Z njimi 
sprejemamo različne dražljaje in tako zaznavamo barvo, vonj, okus, teksturo, temperaturo 
in druge značilnosti nekega živila, pijače. Človek je torej edini merilni instrument pri 
opredelitvi ene ali več lastnosti vzorca (Golob in Jamnik, 2008). 
 
2.1.1 Zahteve senzorične analize 
 
Seveda mora biti senzorična analiza izvedena objektivno, biti mora zanesljiva, ter nam 
dajati primerljive in ponovljive rezultate. Izvedba mora zato vedno potekati pod točno 
določenimi pogoji, preskuševalci pa morajo biti šolani in sposobni objektivnega 
ocenjevanja, da dosežemo pričakovane kriterije in popolno izključitev subjektivnega 
mnenja. Izjema je hedonsko ocenjevanje, kjer se od preskuševalca pričakuje, da bo izdelek 
ocenil na podlagi všečnosti in je upoštevana subjektivnost (Golob in Jamnik, 2008).  
 
2.1.2 Izbira senzoričnih metod in  tehnik 
 
Danes poznamo različne senzorične metode in tehnike za opredelitev kakovosti živil. 
Izbira metode je odvisna od namena, usposobljenosti ocenjevalcev, števila vzorcev ter 
samega živila. Dobimo lahko tako kvalitativne kot kvantitativne podatke (Golob in sod., 
2006). V grobem ločimo analitične in hedonske preskuse. Hedonski so subjektivni in 
temeljijo na stopnji všečnosti, analitični pa so objektivni in temeljijo na sposobnosti 
razlikovanja, občutljivosti ter interpretiranja zaznav z opisniki (Golob in Jamnik, 2008). 
 
2.1.3 Preskuševalci  
 
2.1.3.1 Delitev preskuševalcev 
 
Posamezni senzorični preskuševalci skupaj sestavljajo panel. Te posameznike se skrbno 
izbere, izšola in nadalje preverja. Poznamo preskuševalce laike ali začetnike, ki so 
popolnoma brez izkušenj; izbrane šolane preskuševalce in izvedence oziroma 
strokovnjake, ki so pokazali določeno sposobnost zaznavanja ali pa imajo znanje iz 
ustreznih strokovnih področij (Golob in Jamnik, 2008).  
 
Lunder L. Senzorična analiza mladih belih vin.  
 Dipl. delo (UN). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za živilstvo, 2018 
 
3 
2.1.3.2 Zahteve preskuševalcev 
 
Od preskuševalcev se zahteva normalna občutljivost čutov, zanimanje in motivacija, biti 
morajo brez kakršnihkoli zadržkov do uživanja analiziranega živila ali pijače, ne smejo 
imeti zdravstvenih težav ali jemati zdravil z morebitnim vplivom na senzorični sistem. 
Svoje zaznave morajo znati opisati ter imeti – odvisno od metode – določeno predznanje in 
sposobnosti (Golob in Jamnik, 2008). Pred in med samim ocenjevanjem je kajenje 
nezaželeno oziroma prepovedano (Šikovec, 1996).  
 
2.1.4 Senzorični prostori in oprema 
 
2.1.4.1 Senzorični laboratorij 
 
Vsa senzorična ocenjevanja se izvajajo v senzoričnih laboratorijih, ki morajo ustrezati 
osnovnim zahtevam. Temperatura senzoričnega prostora mora biti med 18 in 24 °C 
(Pravilnik o postopku..., 2000), laboratorij mora biti prezračen, ustrezno osvetljen, brez 
vonjav in hrupa. Relativna vlažnost naj bo med 60 in 75 %. Preskuševalci naj imajo 
pljuvalnik in možnost izplakovanja kozarcev (Pravilnik o postopku..., 2000). 
 
2.1.4.2 Degustacijski kozarci 
 
Vinski kozarci za senzorično analizo morajo biti primerne velikosti in oblike, ki omogoča 
bogat razvoj arome vina. Imajo podolgovat pecelj, kjer kozarec držimo in tako preprečimo 
prehajanje toplote dlani v vino (Nemanič, 1999). Zgornja polovica kozarca je v obliki 
tulipa z ožjim vrhom (ISO 3591, 1977). Tako se lažje zadrži del vonjev sproščenih iz vina. 
So iz tankega brezbarvnega stekla (Nemanič, 1999). Premeri, dolžine in širine kozarcev so 
točno določene (Slika 1). Le tako velike in oblikovane kozarce se sme uporabljati na 
uradnih senzoričnih ocenjevanjih. Biti morajo tudi ustrezno oprani, sušeni in shranjeni v 
primernem prostoru. Vonja po zatohlem, vlažni krpi ali detergentu ne smejo imeti 
(Košmerl, 2007). Vino se natoči v kozarec do1/4 ali maksimalno 1/3, za vse preskuševalce 
enako, da preprečimo neskladja v rezultatih. Pred pokušanjem novega vzorca vina se mora 
kozarec ustrezno splakniti in oviniti z naslednjim vzorcem (Nemanič, 1999).  
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Slika 1: Ustrezne mere in oblika vinskega kozarca (ISO 3591, 1977) 
 
2.1.5 Priprava vzorcev 
 
Vsi vzorci vina morajo biti počasi ohlajeni na ustrezno temperaturo – za bela vina velja 
temperatura od 9 do 11 °C. Če je pri določenem vzorcu vina pomembna na primer sortnost 
ali pa gre za posebno vino, je potrebno preskuševalce o tem prej obvestiti – vzorec mora 
ustrezati značilnostim sorte ali vina posebne kakovosti (Nemanič, 1999). Izredno 
pomembno je tudi ustrezno skladiščenje vzorcev vina. Pri 5 °C in v temnem prostoru so 
spremembe v mladih vinih manj izrazite in je zato rok porabe daljši, kot pri hranjenju v 
nenadzorovanih razmerah (Perez-Coello in sod., 2003).  
 
2.1.6 Senzorične zaznave  
 
2.1.6.1 Vonj  
 
Sortnost, tehnologija kletarjenja in temperatura so pomembni dejavniki pri zaznavanju 
hlapnih snovi. Bela vina se ocenjuje pri nižjih temperaturah kot rdeča, ker vsebujejo lahko 
hlapne aromatične snovi (Nemanič, 2006). Vino se najprej povoha v mirujočem stanju za 
zaznavo najbolj hlapnih snovi (Nemanič, 1999), nato se kozarec zavrti, da vino skoraj 
popolnoma omoči steno kozarca za zaznavo drugih hlapljivih snovi. Preskuševalec mora 
zaznati sortno noto, cvetico, zrele in prezrele arome ter možne napake in bolezni vina. Pri 
mladih vinih delujejo hlapne kemijske spojine pogosto surovo, saj so vina še 





Lunder L. Senzorična analiza mladih belih vin.  





Okus prispeva največ točk h končni oceni vzorca vina. Zaznava sladkega okusa je prva in 
traja 2 do 12 sekund, najintenzivneje ga zaznamo na konici jezika. Sledi kislost, ki traja 
dlje kot sladek okus. Kisline zaznamo ob robovih jezika (Šikovec, 1996). Na zadnjem in 
najdlje trajajočem mestu je grenek okus, ki ga dajejo polifenoli. Tega zaznamo na korenu 
jezika in traja še po tem ko vino pogoltnemo – to imenujemo pookus vina. Grenkobo 
neizkušeni preskuševalci težko opredelijo in jo pogosto zamenjujejo s trpkostjo, ta pa je pri 
belih vinih nezaželena (Jiang-Fei Meng in sod., 2012). Visoke količine kislin prekrijejo 
zaznavo nepovretega sladkorja in obratno. Ta dva okusa morata biti skladna, če želimo 
harmonično vino. Alkohol, glicerol, ekstraktne snovi in kisline dajejo vinu polnost, slednje 
pa tudi živahnost. Če vsebuje vino premalo mineralnih snovi in preveč alkohola, je moč 
zaznati pekočnost. Neprijeten praskajoč občutek v ustih povzroča preveč ogljikovega 
dioksida v mirnem vinu in poudarjena kislina. Rahlo žgečkljiv in prijeten občutek pa 
zaznamo zaradi ogljikovega dioksida, če kislina ni poudarjena. Harmoničnost je dosežena, 
ko so vse sestavine medsebojno skladne (Šikovec, 1996). 
 
2.2 MLADO VINO 
 
Oznako mladega vina lahko dobi mirno vino, ki je dano v promet 30 dni po trgatvi in se ga 
mora s prodajnih polic umakniti najkasneje do 31. januarja (Pravilnik o pogojih..., 2004). 
Kasneje izgubi značilno svežo in sadno aromo ter značaj (Hernanz in sod., 2009). Poznamo 
namizna mlada vina, deželna mlada vina s priznano geografsko oznako PGO in kakovostna 
mlada vina z zaščitenim geografskim poreklom ZGP (Pravilnik o pogojih..., 2004). 
Mladega vina se ne sme mešati s starejšimi letniki, pridelano pa sme biti le iz grozdja 
danega letnika (Vodovnik A. in Vodovnik T., 1999).  
 
2.2.1 Značilnosti mladih vin 
 
2.2.1.1 Barva  
 
Intenziteta barve je odvisna od vrednosti pH ter vsebnosti alkohola in žveplovega dioksida 
v vinu, na te parametre pa vplivajo sestava grozdnih jagod, tehnologija kletarjenja ter 
pogoji skladiščenja. Zanje je značilna bledo rumena do rumenkasto limonasta barva z 




Za mlada vina je značilna motnost, zaradi prisotnih beljakovin, odmrlih kvasnih celic, 
sprememb v kislosti in pretresov vina.  
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Razsluzenje poteka dva do štiri tedne po zaključeni alkoholni fermentaciji, vendar pa se 
lahko ob prvem pretoku ponovno pojavi motnost, ki je pomembna predvsem pri procesu 
zorenja vina. Ponovni pojav motnosti je odvisen od ekstrakta in vrednosti pH (Šikovec, 
1993). Motni delci v vinu pa nas načeloma odbijajo, čeprav je to neizogibna značilnost 
mladih vin (Nemanič, 1999).  
 
2.2.1.3 Aroma  
 
V mladih vinih prevladuje predvsem primarna sortna (Nemanič, 1999) in sekundarna 
fermentacijska aroma (Styger in sod., 2011). Sadne arome, ki izhajajo iz grozdja, so 
primarne. Odvisne so od same sorte in kletarjenja. Primarne sortne arome želimo pri 
mladih vinih poudariti in ohraniti (Nemanič, 1999). Sekundarne fermentacijske arome 
nastajajo med alkoholnim vrenjem, s pomočjo kvasovk, delno tudi bakterij, ki poleg 
ogljikovega dioksida in etanola tvorijo sekundarne produkte, ki dajejo veliko težo značaju 
pridelanega vina in so odvisna od mnogih faktorjev (Sacchelli in sod,. 2016). Za mlada 
vina je značilna svežina, saj vsebujejo okoli 0,5 do 1,8 ogljikovega dioksida na liter 
(Rollero in sod., 2016). Zaradi večje vsebnosti jabolčne kisline delujejo mlada vina 
pogosto ostra. Mlečne kisline, ki nastaja iz jabolčne, je manj. Za mlada vina je značilna 
aroma po citrusih, ki jo dajejo tioli (Rolland in sod., 2012). Za nekatera mlada bela vina je 
značilna tudi aroma po jabolkih, bananah, ananasu, breskvah in limoni ter cvetlični vonj ali 
vonj po sadju, ki je še nedozorelo (Nemanič, 1999).  
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V prvem delu senzorične analize smo uporabili 78 različnih vzorcev vin sorte malvazija, v 
drugem pa pet vzorcev vin sorte chardonnay. V obeh primerih gre za mlada bela vina, ki so 
bila primerno ohlajena. Prvi del smo razdelili še na dve skupini. V eni se je ocenjevalo 
skupaj 42 vzorcev, v drugi pa 36. Za ustrezno izvedbo laboratorijskega dela smo 
potrebovali degustacijske kozarce primerne velikosti in oblike ter ustrezen prostor za 
ocenjevanje vzorcev vin (Golob in sod., 2009).  
 
3.2 METODE DELA 
 
V prvem delu je 35 študentov, starih med 23 in 25 let, uporabilo metodo po Buxbaumu za 
analizo mladih belih vin sorte malvazija. Vsak je ocenil šest različnih vzorcev vin. V 
drugem delu pa je 12 preskuševalcev enake starosti ocenilo vzorce vin sorte chardonnay s 
pomočjo metod CATA ali »označi vse kar ustreza (angl. 'check all that apply')«, Flash 
profiling oziroma hitro profiliranje in 9-točkovne hedonske lestvice. Vsak študent je ocenil 
in vrednotil vseh pet vzorcev. Pri samem delu je bilo potrebno dobro poznavanje 
uporabljenih metod, ter ločevanje in prepoznavanje različnih opisnikov. Znanje in 
senzorične sposobnosti so se razlikovale od študenta do študenta, kar smo opazili pri 
primerjavi rezultatov.  
 
3.2.1 Uradna Buxbaumova metoda 
 
Metoda po Buxbaumu je v Sloveniji uradna analitična metoda, kjer je maksimalno število 
doseženih točk nekega vzorca 20 (Pravilnik o postopku..., 2000). Predstavlja skupek točk, 
ki jih vzorec vina dobi za bistrost, barvo, vonj, okus in harmonijo, ter nam daje oceno 
splošnega skupnega vtisa. Največje število točk doprineseta okus in harmonija vina 
(Košmerl in Kač, 2009). Študentje so ocenjevali po obrazcu podanem v Prilogi A.  
 
3.2.2 Metoda CATA ali »označi vse kar ustreza (angl. 'check all that apply')« 
 
V drugem delu je bilo 5 vzorcev ocenjenih s pomočjo metode CATA. Vsak preskuševalec 
je v obrazcu označil opisnike, ki jih je zaznal v posameznem vzorcu vina. Opisniki so bili 
določeni že vnaprej (Priloga C). Označi se lahko več opisnikov za en vzorec, ti pa se lahko 
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3.2.3 Metoda Flash profiling ali hitro profiliranje 
 
Z metodo Flash profiling smo vzorce vrednotili glede na intenzivnost nekega opisnika. 
Metoda je izjemno hitra in enostavna (Delarue in Sieffermann, 2004). Vsak preskuševalec 
je v dani obrazec vpisal do šest opisnikov po lastni izbiri, in nato na 100 mm lestvici 
označil njegovo intenzivnost. Opisnike so študentje izbirali sami, glede na podobnosti in 
razlike med danimi vzorci. Ravnali so se po obrazcu, podanem v Prilogi B.  
 
3.2.4 Hedonsko ocenjevanje z 9-točkovno lestvico 
 
Hedonska lestvica je edina uporabljena metoda, ki ni analitična in temelji na všečnosti 
nekega vzorca (Golob in Jamnik, 2008). Za vsak vzorec smo označili stopnjo ugajanja na 
9-točkovni lestvici od ekstremno ne ugaja do ekstremno ugaja. Opisne ocene všečnosti 
smo pred obdelavo rezultatov prevedli v številčne (1 - ekstremno ne ugaja; 9 - ekstremno 
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4 REZULTATI  
 
4.1 REZULTATI OCENJENIH VIN SORTE MALVAZIJA PO BUXBAUMU  
 
4.1.1 Najbolje ocenjeni vzorci mladih belih vin sorte malvazija 
 
 
Slika 2: Grafični prikaz najbolje ocenjenih vzorcev mladih belih vin sorte malvazija po Buxbaumovi metodi 
(1. skupina) 
 
Najbolje ocenjeni vzorci mladih belih vin sorte malvazija v 1. skupini (Slika 2) so po 
naslednjem vrstnem redu od najvišje do najnižje ocene: vzorec 29 s povprečno oceno 19,2 
točki, sledita vzorca 4 in 34, nato vzorec 32, vzorca 5 in 6, ter vzorca 27 in 40. Vzorec 29 
je eden od preskuševalcev ocenil z vsemi točkami tj. 20 točk. Vse vzorce, razen številke 34 
(tega sta vrednotila dva študenta), so točkovali po trije različni preskuševalci z zelo 
podobnimi ocenami. Največje odstopanje med maksimalno in minimalno vrednostjo je za 
4,3 točke. Iz rezultatov je razvidno, da se je kar šest vzorcev od osmih uvrstilo v razred 
vrhunsko vino ZGP, kar pomeni da je teh šest vzorcev dobilo najmanj 18,1 točko 
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Slika 3: Grafični prikaz najbolje ocenjenih vzorcev mladih belih vin sorte malvazija po Buxbaumovi metodi 
(2. skupina) 
 
Najbolje ocenjeni vzorci mladih belih vin sorte malvazija v 2. skupini (Slika 3) so po 
naslednjem vrstnem redu od najvišje do najnižje ocene: vzorec 10 s povprečno oceno 18,6 
točk, sledi vzorec 18, nato vzorec 9, vzorec 5, 6, 19 ter vzorec 21. Vzorce 5, 18 in 19 so 
ocenili štirje različni preskuševalci, vzorec 21 trije, vzorca 6 in 9 dva, vzorec 10 pa le eden 
od preskuševalcev. Ocene so si medsebojno zelo podobne, z največjim odstopanjem med 
minimalno in maksimalno vrednostjo za 3 točke. Za razliko od 1. skupine, je pri tej skupini 
dejstvo, da se je od sedmih najbolje ocenjenih vzorcev le eden uvrstil v razred vrhunsko 
vino ZGP (Pravilnik o postopku..., 2000). 
 
4.1.2 Najslabše ocenjeni vzorci mladih belih vin sorte malvazija 
 
Preglednica 1: Prikaz najslabše ocenjenih vzorcev mladih belih vin sorte malvazija po Buxbaumovi metodi 
(1. skupina) 
Vzorec 0 1 2 3 
Povprečna skupna ocena 11 10,5 10 8,3 
Minimalna vrednost 7 7 6 4 
Maksimalna vrednost 15 14 14 12,5 
 
Najslabše ocenjeni vzorci mladih belih vin sorte malvazija v 1. skupini (Preglednica 1) so 
vzorci 0, 1, 2 in 3. Vse vzorce sta ocenila po dva preskuševalca. Vendar je le eden od njiju 
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Tudi ocene drugega preskuševalca so med najnižjimi v primerjavi z drugimi vzorci, vendar 
je odstopanje od ocen drugih vzorcev veliko manjše. Omeniti je treba, da je potrebno 
najnižjo in najvišjo vrednost izločiti in nato izračunati povprečno vrednost (Pravilnik o 
postopku..., 2000). Tu tega ne moremo storiti, ker sta vzorec ocenila le dva preskuševalca. 
Enako velja za ostale vzorce vin, ki jih je ocenilo premajhno število preskuševalcev.  
 
Preglednica 2: Prikaz najslabše ocenjenih vzorcev mladih belih vin sorte malvazija po Buxbaumovi metodi 
(2. skupina) 
Vzorec 0 1 22 27 
Povprečna skupna ocena 13,6 12,7 11,5 14,8 
Minimalna vrednost 13,6 12,7 11,5 12 
Maksimalna vrednost 13,6 12,7 11,5 17,5 
 
Najslabše ocenjeni vzorci mladih belih vin sorte malvazija za 2. skupino (Preglednica 2) so 
vzorci 0, 1, 22 in 27. Vse vzorce razen vzorca 22 (tega sta ocenila dva različna 
preskuševalca), je ocenil le po en preskuševalec. Odstopanja ocen najslabših vzorcev v 
primerjavi z ostalimi vzorci niso tako velika kot pri 1. skupini. Najslabši vzorci 2. skupine 
pa imajo povprečno oceno boljšo od najslabših vzorcev 1. skupine. Preskuševalci 1. 
skupine so večino vzorcev vin sorte malvazija ocenili z višjimi ocenami kot preskuševalci 
2. skupine. Ocene istih vzorcev s strani različnih preskuševalcev so večinoma brez večjih 
odstopanj. Najbolje ocenjeni vzorci vin sorte malvazija so imeli v primerjavi z najslabše 
ocenjenimi vzorci manjši delež alkohola in manjšo koncentracijo ogljikovega dioksida, ter 
večjo vsebnost skupnega suhega ekstrakta, reducirajočih sladkorjev, višjo vrednost pH, 
večjo koncentracijo jabolčne kisline, 1. skupina pa tudi večjo vsebnost glicerola. Skupnih 
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4.2 REZULTATI OCENJENIH VIN SORTE CHARDONNAY PO METODI FLASH 
PROFILING 
 
4.2.1 Najintenzivneje izraženi opisniki za vzorce mladih belih vin sorte chardonnay 
 
Slika 4: Grafični prikaz vrednosti najintenzivneje izraženih opisnikov v vzorcih mladih belih vin sorte 
chardonnay po metodi hitrega profiliranja. 
 
Najintenzivneje in tudi najpogosteje izražen opisnik v mladih vinih sorte chardonnay je 
bila sveža aroma, ki je močno zastopana v vseh petih vzorcih in sicer od 80 do 90 mm 
(Slika 4). Večina preskuševalcev je to lastnost zaznala in zanjo tudi določila visoko 
vrednost. Pri prvem vzorcu sta bila poleg sveže arome najintenzivneje izražena opisnika po 
zatohlem in pekoče. Za drugi vzorec sta bila najintenzivneje izražena opisnika: po senu in 
po maslu, za tretji vzorec pa zelena barva in tako kot pri drugem vzorcu aroma po maslu, 
vendar je te opisnike (sicer kot zelo intenzivne) navedel le eden od preskuševalcev. V 
četrtem vzorcu je le eden od študentov navedel opisnike: po oreških, hruški, zeliščih in 
sezamu. Vendar je za te opisnike podal izredno visoko intenziteto. Intenzivnost arome je 
bila v drugem in tretjem vzorcu izražena s 75 in 77 mm. Vredno je omeniti tudi druge 
intenzivno izražene opisnike. Večinoma so pogosteje definirani, ne pa tudi bolj intenzivni 
od prej omenjenih. To sta sadna in cvetlična aroma ter vonj. Prav tako aroma po banani, 
breskvi, meloni, zelenemu jabolku, nezrelem sadju, beli breskvi, tropskem sadju ter trpkost 
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4.2.2 Najpogosteje izraženi opisniki za vzorce mladih belih vin sorte chardonnay 
 
 
Slika 5: Grafični prikaz intenzivnosti najpogosteje izraženih opisnikov v vzorcih mladih belih vin sorte 
chardonnay po metodi Flash Profiling 
 
Najpogosteje izraženi opisniki v vseh petih vzorcih vin sorte chardonnay so kislost, 
alkohol, po citrusih, po marelici in sladkost (Slika 5). Med temi imata največjo intenziteto 
kislost in alkohol, sledi po marelici, po citrusih in sladkost. V Prilogah H1, H2 in H3 so 
izražene tudi intenzivnosti najpogosteje uporabljenih opisnikov za posamezne vzorce.  
 
4.2.3 Motnost vzorcev mladih belih vin sorte chardonnay 
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Na sliki 6 vidimo, da sta imela četrti in peti vzorec vin sorte chardonnay po metodi Flash 
profiling intenzivno izraženo motnost. Prvi, drugi in tretji vzorec motnosti niso imeli 
izrazite. Motnost sta navedla in vrednotila le dva preskuševalca od dvanajstih.  
 
4.3 REZULTATI OCENJENIH VIN SORTE CHARDONNAY PO METODI CATA  
 
Slika 7: Grafični prikaz najpogosteje označenih opisnikov in števila preskuševalcev, ki so opisnik zaznali v 
posameznih vzorcih mladih belih vin sorte chardonnay  po metodi CATA (Priloga C) 
 
Najpogosteje izražen opisnik v vinih sorte chardonnay pri metodi CATA je po marelici, 
sledi srednje intenzivna aroma, po citrusih, jabolkih, medu, lešnikih oz. orehih in suhem 
sadju (Slika 7). Najpogosteje zaznan opisnik vonja in arome je bil po marelici (75 %; tj. 
devet preskuševalcev od dvanajstih) v vzorcu 1. V ostalih vzorcih je ta opisnik zaznalo 
manj preskuševalcev. Opisnik po citrusih je bil srednje pogosto izražen, prav tako tudi 
opisnik po medu, vendar le v vzorcih 3, 4 in 5. Opisnik po lešnikih oz. orehih je zaznala 
vsaj polovica preskuševalcev v vzorcih 4 in 5. Aromo po jabolkih je največ preskuševalcev 
zaznalo v vzorcu 1 in 3. V vzorcu 1 so štirje preskuševalci zaznali aromo po suhem sadju, 
v drugih vzorcih pa le eden ali dva. Srednje intenzivna aroma je bila najpogosteje izražena 
v vzorcu 1 in 3. Manj preskuševalcev je zaznalo opisnike po banani, tropskem sadju, senu, 
maslu, hruški, zeliščih itd. Omenjeni so bili pri metodi Flash Profiling srednje do 
intenzivno izraženi, vendar jih je vrednotilo malo preskuševalcev – ti so jim podali visoko 
intenziteto. Delež preskuševalcev, ki je te opisnike zaznalo, je pri obeh metodah (CATA in 





































PODAN OPISNIK PO METODI CATA
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4.4 REZULTATI OCENJENIH VIN SORTE CHARDONNAY PO HEDONSKI METODI 
 
 
Slika 8: Grafični prikaz ocen vzorcev mladih belih vin sorte chardonnay po hedonski metodi 
 
Najbolje ocenjen vzorec vina sorte chardonnay po hedonski metodi je vzorec 3 (Slika 8). 
Sledi vzorec 2 ter vzorec 1. Slabše ocenjena sta bila vzorec 4 in vzorec 5, ki v povprečju 
nista dosegla središčne, nevtralne stopnje ugajanja »niti ugaja niti ne ugaja«. Ocene se 
medsebojno najbolj razlikujejo v primerjavi z rezultati pri drugih uporabljenih metodah. 
Razponi med minimalno in maksimalno vrednostjo so veliki (od 4 do 5 točk) v primerjavi 
z Buxbaumovo metodo, so torej precej večji. Najbolje ocenjena vzorca vin sorte 
chardonnay sta imela v primerjavi z najslabše ocenjenima vzorcema manjši delež alkohola, 
približno podobno vrednost skupnega suhega ekstrakta ter vrednost pH, večjo vsebnost 
reducirajočih sladkorjev, skupnih kislin in jabolčne kisline ter manjšo koncentracijo 
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5 RAZPRAVA  
 
5.1 BUXBAUMOVA METODA 
 
Vzorec 29 je bil po Buxbaumovi metodi najbolje ocenjen vzorec vina sorte malvazija. 
Dobil je visoko število točk (tj. 19,2). Večino vzorcev so točkovali štirje ali trije študentje. 
Rezultati pa so si medsebojno zelo podobni. Razponi med minimalno in maksimalno 
vrednostjo niso veliki, razen pri vzorcih 0, 1, 2 in 3 v 1. skupini. Rezultati so skladni, torej 
so preskuševalci vzorce vin sorte malvazija ocenjevali objektivno in korektno, njihov 
osebni okus pa pri rezultatih ni imel vpliva. Imajo predznanje in so seznanjeni z lastnostmi 
mladih belih vin, zato npr. na račun bistrosti ali ostrine jabolčne kisline niso odštevali točk. 
Vzorce 0, 1, 2 in 3 je eden od dveh preskuševalcev vrednotil z zelo nizkimi ocenami, kar 
pomeni, da jih ni znal objektivno oceniti, ali pa so skrajno odstopali od ostalih vzorcev in 
so bili zelo slabe kakovosti, saj jih je kot najslabše ocenil tudi drugi preskuševalec. 
Najverjetneje držita obe trditvi. Prva skupina je imela v povprečju boljše ocene vzorcev 
mladih vin sorte malvazija kot druga. V vrhunski razred ZGP se je uvrstilo kar šest vzorcev 
od osmih v 1. skupini in le eden od sedmih v 2. skupini (Pravilnik o..., 2000). To je lahko 
zaradi boljših lastnosti vzorcev 1. skupine ali pa so bili preskuševalci 2. skupina bolj 
kritični pri podeljevanju točk. Ugotovitev je zanimiva, saj Nemanič (1999) trdi, da mlada 
vina ne morejo biti uvrščena v vrhunski razred ZGP. Verjetno so bili študentje pri 
ocenjevanju teh vzorcev vin sorte malvazija manj kritični. Zanimivo je, da so Mora in sod. 
(2018) ugotovili, da so mladi v splošnem bolj kritični pri analizi kot npr. starejši. Ta trditev 
bi lahko držala za najslabše ocenjene vzorce vin malvazija z oznakami 0, 1, 2 in 3. Glede 
na fizikalno-kemijske parametre (Priloga F) so imeli po Buxbaumu višje ocene vzorci vin 
sorte malvazija s povprečno manjšim deležem alkohola in več skupnega suhega ekstrakta. 
Vzorci so bili zato manj pekoči, vino pa je delovalo polno, kar je absolutno pozitivna 
lastnost (Šikovec, 1996). Imeli so tudi manjšo vsebnost ogljikovega dioksida, ki lahko v 
večjih količinah povzroča neprijeten praskajoč občutek, kar pojasnjuje nižje ocene vzorcev 
s povprečno večjo koncentracijo ogljikovega dioksida. Tudi reducirajočih sladkorjev so 
bolje ocenjeni vzorci vsebovali več, verjetno zaradi omilitve bolj kislega okusa, ki je 
značilen za mlada vina, verjetno pa je sladek okus tudi bolj ugajal preskuševalcem in so se 
do neke mere zanašali na všečnost in pri rezultatih niso bili povsem objektivni. Res pa je, 
da skladnost med kislim in sladkim okusom naredi vino harmonično in je zato tudi dobro 
ocenjeno. Bolje ocenjeni vzorci mladih belih vin sorte malvazija so imeli koncentracijo 
skupnih kislin približno enako. Imajo tudi večjo koncentracijo jabolčne kisline, ki je 
značilna za mlada vina. Vzorci 1. skupine imajo tudi večjo vsebnost glicerola, ki potencira 
sladek okus (Nemanič, 1999). V primerjavi z mladimi belimi vini druge sorte, ki so jih 
proučevali Perinado in sod. (2004) ter veljajo za mlada bela namizna vina z dobro 
tehnologijo kletarjenja, pa imajo naši vzorci večji delež alkohola, po večini tudi veliko 
večji delež reducirajočih sladkorjev (razen slabše ocenjeni vzorci), enako vrednost skupnih 
kislin ter večjo vsebnost hlapnih kislin.  
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5.2 HITRO PROFILIRANJE IN METODA CATA 
 
Najintenzivneje in najpogosteje izražen opisnik v vzorcih mladih belih vin sorte 
chardonnay je sveža aroma, kar je značilno za mlada vina, zaradi večje koncentracije 
raztopljenega ogljikovega dioksida (Rollero in sod., 2016). Preskuševalci so bili pri 
podajanju rezultatov skladni in objektivni, saj so to lastnost zaznali skoraj vsi, ter zanjo 
tudi določili visoko intenziteto. Drugi najintenzivneje izraženi opisniki so bili pri vinih 
sorte chardonnay za vzorec 1 po zatohlem in pekočnost, za slednjo je lahko odgovorna 
večja vsebnost alkohola in premalo mineralnih snovi (Šikovec, 1996), čeprav je imel ta 
vzorec po kemijski analizi manj alkohola in dovolj ekstraktnih snovi. Pekočnost je kot zelo 
intenzivno podal le eden od preskuševalcev, zato ta trditev ne drži in gre verjetno le za 
neizkušenost ali osebni okus preskuševalca. Za vzorec 2 je bila najintenzivneje izražena 
aroma po senu in maslu, za vzorec 3 pa zelena barva in aroma po maslu – slednja je 
značilna za vina sorte chardonnay (Nemanič, 1999). Seveda gre spet za zelo intenzivno 
izražene opisnike, ki jih je zaznal eden ali dva od treh preskuševalcev. Zeleni odtenki so 
sicer značilni za barvo mladih belih vin, redkeje pa za sorto chardonnay, za katero so 
značilni bolj rumenkasti odtenki (Nemanič, 1999) – ta opisnik je vrednotil le eden od 
preskuševalcev, drugi pa odtenkov in značilnosti barve (razen intenzivnosti) niso niti 
vpisovali. Glede na to, da je ta opisnik značilen za mlada vina, lahko rečemo, da ta trditev 
drži tudi za naše vzorce vin sorte chardonnay. V vzorcu 4 je prav tako le eden od 
preskuševalcev zaznal in jih označil kot izredno intenzivne aromo po oreških, hruški, 
zeliščih in sezamu. Intenzivnost arome je bila v vzorcih 2 in 3 zelo intenzivno ali srednje 
intenzivno izražena, nekaj podobnega tudi v drugih vzorcih vin sorte chardonnay. Podobne 
rezultate smo dobili pri metodi CATA, kjer je večina preskuševalcev (predvsem za vzorca 
1 in 3) označila srednje intenzivno aromo – rezultati dveh različnih metod se torej po 
večini ujemajo, vzorci vin chardonnay so imeli srednjo do intenzivno izraženost arome, kar 
je zagotovo pripomoglo tudi pri podajanju stopnje ugajanja (hedonska metoda) posameznih 
vzorcev – vzorca 2 in 3 z najintenzivneje izraženo aromo sta bila v povprečju tudi najbolj 
všečna. Vredno je omeniti tudi druge intenzivno izražene opisnike, ki jih je izbralo več 
preskuševalcev in so zastopani v več vzorcih vin chardonnay ter so zato bolj 
reprezentativni. Njihova intenzivnost je srednja do intenzivna. To so sadna in cvetlična 
aroma, ki sta značilni za mlada bela vina (Nemanič, 1999). Prav tako aroma po banani, 
kislost, tropsko sadje, prej omenjena intenzivnost barve in trpkost – ki velja za negativno 
lastnost belih vin in je veliko bolj značilna za rdeče sorte (Šikovec, 1996). Kisel okus 
dajejo kisline, za mlada vina je značilna predvsem ostra jabolčna kislina. Ta opisnik je imel 
srednjo intenzivnost, ponekod tudi več – to se sklada z profilom mladih belih vin, ki so 
sveža zaradi kislin. Iz fizikalno kemijskih parametrov (Priloga G) je razvidno, da ne 
vsebujejo veliko reducirajočih sladkorjev, kar seveda poudari kislost vzorcev, ki pa ni 
pretirana (Nemanič, 1999). Najpogosteje izraženi opisniki v vseh vzorcih vin chardonnay 
so alkohol, sladkost, aroma po citrusih in marelici ter že prej omenjena kislost. Alkohol in 
kislost sta srednje intenzivno izražena.  
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Alkohola je v vseh vzorcih približno 14-15 vol. %, pekočnost pa je kot zelo intenzivno 
podal le eden od preskuševalcev in sicer v vzorcu 1. Skupni suhi ekstrakt je pri vseh 
vzorcih vin sorte chardonnay približno enak in po vsej verjetnosti ne gre za vzorce z 
izrazito motečim pekočim občutkom, kljub temu da je alkohola za mlada vina sicer veliko. 
Pogosto uporabljena aroma po marelici je značilna za boljša vina sorte chardonnay in je 
zelo pogosto uporabljena pri metodi CATA. Aroma po citrusih pa je značilna za vina 
chardonnay iz južnih krajev (Nemanič, 1999) in mlada bela vina (Roland in sod., 2012). 
Tudi ta opisnik se zelo pogosto ponavlja pri metodi CATA. Rezultati dveh metod se torej 
ujemajo, in so skladni z lastnostmi vina chardonnay. Intenzivnost slednjih dveh opisnikov 
(aroma po marelici in citrusih) je srednja do neintenzivna – odvisno od vzorca. Rezultati 
različnih preskuševalcev pa so si za ta dva opisnika precej podobni. Sladkost ima v 
primerjavi s prej omenjenimi opisniki najmanjšo intenzivnost pri vseh vzorcih vin sorte 
chardonnay, kar se sklada s fizikalno-kemijskimi parametri v Prilogi G – vsi vzorci 
vsebujejo reducirajočih sladkorjev manj kot 2,5 g na liter vina. Kislina je zato bolj 
poudarjena in ima srednjo izraženost. V nekaterih vzorcih (tj. vzorci 3, 4 in 5) je del 
preskuševalcev po metodi CATA zaznal aromo po medu, ki je sicer značilna za zorena in 
ne za mlada vina. Več kot polovica preskuševalcev je v vzorcih vin chardonnay z 
oznakama 4 in 5 zaznala aromo po lešnikih, ki je značilna za mlada vina te sorte – če 
govorimo o aromi po svežih lešnikih. Aromo po jabolkih značilno za več sort mladih belih 
vin je po metodi CATA malo manj kot polovica preskuševalcev zaznalo v vzorcih 1 in 3, 
nekaj pa tudi v ostalih vzorcih. Po metodi Flash Profiling je bil v vzorcu vina chardonnay z 
oznako 2 intenziven opisnik po zelenem jabolku, v vzorcu 3 pa je bila aroma po jabolkih 
pogosto in srednje intenzivno izražena, rezultati obeh metod se torej skladajo. Pri mladih 
belih vinih moramo omeniti tudi motnost, ki je pri takih vzorcih izrazitejša (Šikovec, 
1993). Vzorca vin sorte chardonnay z oznakama 4 in 5 sta imela po metodi Flash Profiling 
intenzivno izrazito motnost, kar ustreza lastnostim mladih vin. Vzorci 1, 2 in 3 pa motnosti 
niso imeli izrazite. Ti vzorci so lahko vseeno bili motni, vendar veliko manj kot vzorca 4 in 
5 ali pa so se že dovolj zbistrili in motnost niti ni bila lastnost teh vzorcev. Ta opisnik je 
sicer vrednotilo manj preskuševalcev. Intenzivnost arome je bila pri obeh metodah pogosto 
vrednotena ter zaznana kot srednje do zelo intenzivno izražena. Opisnike po banani, maslu, 
senu, tropskemu sadju, hruški in zeliščih je pri obeh metodah zaznalo manj 
preskuševalcev, vendar so jim pri metodi hitrega profiliranja podali visoko intenziteto. 
Rezultati so tu neskladni, saj je manjši del te opisnike zaznal kot zelo močne, ostali del pa 
jih sploh ni zaznal. Predvidevamo, da je to zaradi neizkušenosti preskuševalcev, ki so v 
postopku šolanja. Rezultati metod Flash Profiling in CATA se v večjem delu ujemajo. Pri 
obeh so preskuševalci označevali in merili predvsem opisnike po različnem svežem sadju, 
tudi oreških, intenzivnost arome. Svežo in sadno aromo so kot lastnost mladih belih vin 
opisali tudi (Gonzalez-Viñas in sod.,1997). Preskuševalci so bili tudi pri analizi Flash 
Profiling in CATA skladni in objektivni, opisali in zaznali so mnogo različnih značilnosti 
mladih belih vin.  
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Glavne lastnosti so poznali že pred samo senzorično in so jih tako lažje zaznali in 
prepoznali, ker so vedeli, katere opisnike v vzorcih sploh iskati. Upoštevati pa moramo 
tudi različno občutljivost preskuševalcev.  
 
5.3 HEDONSKA LESTVICA 
 
Vzorci mladih belih vin sorte chardonnay imajo pri 9-točkovni hedonski lestvici razpone 
med maksimalno in minimalno vrednostjo velike tudi za več kot 50 %, medtem ko imajo 
vzorci mladih belih vin sorte malvazija pri Buxbaumovi metodi razlike med najvišjo in 
najnižjo vrednostjo okrog 20 %. To je dokaz, da so bili preskuševalci pri analitičnih 
metodah objektivni. Pri hedonski lestvici, ki temelji na stopnji ugajanja je zato največ 
razlik, saj se osebni okus bistveno razlikuje od vsakega posameznika. V povprečju pa sta 
imela najboljše ocene vin sorte chardonnay vzorca 2 in 3. Povprečne hedonske ocene vseh 
vzorcev vin chardonnay so nad 4,5 točk od 9. Vzorci so preskuševalcem v splošnem torej 
ugajali. Povprečje ocen vzorcev 2 in 3 pa se giblje okrog številke 7. Do podobnih 
ugotovitev so prišli Mora in sod. (2018) ugotovili so, da mlajšim ugajajo mlada vina sorte 
chardonnay, ki povzročijo čustveni odziv povezan z veseljem, prijetnimi in pozitivnimi 
občutki. Enak odziv pri vseh starostnih skupinah pa sta povzročili tudi sadna in cvetlična 
aroma. Tudi Gonzales-Viñas in sod. (1996) so ugotovili, da potrošnikom bolj ustrezajo 
sveža, sadna mlada bela vina, kar potrdi naše ugotovitve. Najbolje ocenjenima vzorcema 
vina chardonnay so preskuševalci pripisali srednjo do intenzivno aromo, aromo po maslu, 
marelici, citrusih, vzorec 3 pa tudi po medu in jabolkih. Ti opisniki so preskuševalcem 
torej ugajali. Do podobnih ugotovitev so prišli tudi Perinado in sod. (2004), ki so kot 
najpogostejše in intenzivne opisnike podali sadno, cvetlično aromo, tudi sladkost. Vzorca 
vin chardonnay z oznakama 2 in 3 imata po metodi CATA in Flash Profiling tudi najmanj 
negativnih opisnikov kot npr. prazna, plehka aroma, torej se rezultati teh metod 
medsebojno ujemajo – logično je, da bodo vzorci z več negativnimi opisniki tudi manj 
všečni. Če primerjamo hedonsko in Buxbaumovo metodo, so si fizikalno-kemijski 
parametri (Prilogi E in F) bolje in slabše ocenjenih vzorcev med seboj precej podobni. 
Manjše razlike seveda so, saj gre za drugačne metode – analitično in hedonsko; druge 
preskuševalce ter drugo sorto. Iz tega zaključimo, da v splošnem bolje ocenjeni vzorci 
mladih belih vin po Buxbaumu, tudi bolj ugajajo potrošnikom – če ti seveda pri uporabi 
analitičnih metod niso upoštevali svojega osebnega okusa. Laureati in sod. (2013) so 
ugotovili, da imajo informacije o nekem izdelku (v našem primeru lastnosti mladih belih 
vin), ki so potrošniku znane, vpliv na njihovo hedonsko ocenjevanje – izdelki dobivajo 
boljše ocene. To lahko povežemo tudi z našimi vzorci mladih belih vin, kjer so bile njihove 
lastnosti že vnaprej znane preskuševalcem in so zato vzorci s podobnimi lastnostmi tako 
pri Buxbaumu, kot pri hedonski lestvici dobivali boljše ocene, kljub temu da gre za 
drugačni sorti vin ter drugi panel preskuševalcev.  
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Potrdili smo delovne hipoteze, in sicer: 
 rezultati, pridobljeni s hedonsko metodo, so se medsebojno najbolj razlikovali;  
 rezultati, pridobljeni z analitičnimi metodami, so si medsebojno podobni za iste 
vzorce; 
 najpogosteje uporabljeni opisniki temeljijo na svežini, različnemu svežemu sadju, 
srednje poudarjeni kislini, motnosti v nekaterih vzorcih pa tudi cvetlični aromi.  
 
Dodatno smo z analizo ugotovili, da: 
 se rezultati vseh štirih metod medsebojno logično ujemajo in dopolnjujejo; 
 preskuševalcem so bolj ugajali manj pekoči, bolj sladki, uravnoteženi vzorci z 





























Lunder L. Senzorična analiza mladih belih vin.  





Namen diplomskega dela je bil opredeliti najbolje in najslabše ocenjene vzorce vin, 
najpogosteje uporabljene opisnike in njihovo intenziteto, ter objektivnost preskuševalcev 
pri podajanju rezultatov. V 1. delu je petintrideset preskuševalcev, starih med 23 in 25 let, 
ocenilo 78 vzorcev mladih belih vin sorte malvazija letnik 2016, v 2. delu pa je dvanajst 
preskuševalcev enake starosti kot prejšnja skupina ocenilo pet vzorcev mladih belih vin 
sorte chardonnay letnik 2017. Vzorce mladih vin smo ocenili takoj po zaključeni alkoholni 
fermentaciji, ko vsebujejo večjo koncentracijo ogljikovega dioksida, jabolčne kisline in 
motnih delcev. Za izvedbo analize smo uporabili Buxbaumovo metodo (za vzorce vin sorte 
malvazija), hitro profiliranje, metodo CATA in 9-točkovno hedonsko lestvico (za vzorce 
vin sorte chardonnay). Pri vrednotenju rezultatov smo si pomagali s fizikalno kemijskimi 
parametri vzorcev. Pri vinih sorte chardonnay je bila najpogosteje in najintenzivneje 
izražena sveža aroma, kar je značilno za mlada bela vina z večjo koncentracijo ogljikovega 
dioksida. Drugi pogosti in intenzivni opisniki so bili sadna in cvetlična aroma, aroma po 
različnem svežem sadju kot je banana, breskev, zeleno jabolko itd. Manjše število 
preskuševalcev je kot zelo intenzivne podalo opisnike po maslu, hruški, oreških, pekočnost 
in zeleno barvo ter nekaj opisnikov, neznačilnih za mlada bela vina ali vina sorte 
chardonnay, kot sta aroma po senu, sezamu itd. Najpogosteje so bili izraženi kislost in 
alkohol – tudi dokaj intenzivna opisnika; sladkost ter aroma po citrusih in marelici, z 
manjšo intenziteto. Slednja dva sta bila najpogosteje izražena tudi pri metodi CATA, kar 
pomeni, da ju je zaznalo veliko število preskuševalcev in so se rezultati obeh metod 
skladali. Ti opisniki so značilni za analizirane vzorce mladih vin. Pri metodi CATA so bili 
pogosto označeni tudi aroma po jabolkih, lešnikih, tudi za mlada vina manj značilna aroma 
po medu, ki je sicer komponenta zrelih vin sorte chardonnay, ter srednje intenzivna aroma. 
Pri metodi Flash Profiling je sicer nekaj preskuševalcev intenzivnost arome zaznalo kot 
zelo močno, vendar gre za manjši del preskuševalcev. Motnost, značilna za mlada vina, je 
bila po metodi Flash Profiling intenzivno izražena le v dveh vzorcih vin sorte chardonnay 
(4, 5), pri ostalih treh pa kot neintenzivna. Verjetno so bili vsi vzorci motni, vzorca 4 in 5 
pa sta imela motnost še bolj poudarjeno v primerjavi z ostalimi, oziroma so se ti vzorci (1, 
2 in 3) že zbistrili. Pri Buxbaumovi metodi so si rezultati analize vzorcev vin sorte 
malvazija medsebojno zelo podobni, kar pomeni, da so bili preskuševalci pri podajanju 
rezultatov objektivni, imeli so predznanje in bili seznanjeni z lastnostmi mladih belih vin. 
Najbolje ocenjen je bil vzorec 29 iz 1. skupine, najslabše pa vzorci 0, 1, 2 in 3 prav tako iz 
1. skupine. Boljše ocene so dobivali vzorci vin sorte malvazija iz 1. skupine (tu se je kar 
šest vzorcev od osmih uvrstilo v vrhunski razred ZGP), kar lahko pomeni manj stroge 
preskuševalce pri analizi ali boljšo kakovost teh vzorcev. Fizikalno kemijski parametri 
(Priloga F) so pokazali, da imajo boljše ocene vzorci z manjšim deležem alkohola in višjo 
vsebnostjo skupnega suhega ekstrakta, torej gre za manj pekoče in bolj polne vzorce. Imeli 
so manjšo koncentracijo ogljikovega dioksida in zato niso dajali neprijetnega praskajočega 
občutka v ustih.  
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Vsebovali so večjo koncentracijo reducirajočih sladkorjev, skupnih kislin pa približno 
enako – sladkorji omilijo zaznavo kislega okusa, vzorci vin malvazija pa so uravnoteženi. 
Boljše ocene teh vzorcev se torej skladajo s fizikalno-kemijskimi parametri, preskuševalci 
so vzorce vin sorte malvazija korektno ocenili, glede na to da gre za analitično metodo. Pri 
hedonski metodi so bili razponi ocen vzorcev vin sorte chardonnay med minimalno in 
maksimalno vrednostjo precej večji kot pri Buxbaumu, saj gre za metodo, ki ni analitična 
in prevlada osebni okus posameznega preskuševalca. Najbolj všečna vzorca vin 
chardonnay sta bila 2 in 3 s povprečno stopnjo všečnosti okoli sedem. Vzorci mladih belih 
vin sorte chardonnay so bili med preskuševalci dobro sprejeti – mladim preskuševalcem ti 
vzorci v splošnem ugajajo. Iz fizikalno kemijskih parametrov (Priloga G) je razvidno, da 
imajo bolje ocenjeni vzorci mladih vin sorte chardonnay manjši delež alkohola in približno 
enako koncentracijo skupnega suhega ekstrakta ter večjo vsebnost reducirajočih 
sladkorjev. Mladim so torej bolj ugajali blažji, manj alkoholni ter bolj sladki vzorci mladih 
belih vin sorte chardonnay. Vsebovali so večjo koncentracijo skupnih kislin. Imeli so 
manjšo vsebnost ogljikovega dioksida. Bolj všečni vzorci mladih belih vin sorte 
chardonnay imajo zelo podobne fizikalno-kemijske lastnosti kot po Buxbaumovi metodi 
bolje ocenjeni vzorci mladih belih sorte malvazija, kar pomeni da dobro ocenjeni vzorci 
vin po uradni analitični metodi, preskuševalcem tudi bolj ugajajo – če so bili ti seveda pri 
podajanju rezultatov analitičnih metod objektivni. Najpogostejši opisniki v vzorcih vin 
chardonnay z oznakama 2 in 3 so bili srednje intenzivna aroma, sveža aroma, po maslu 
(kot zelo intenzivnega podalo malo preskuševalcev), po marelici, citrusih, za vzorec 3 pa 
tudi po medu in jabolkih. Ti opisniki so dokaj pogosto uporabljeni tudi v drugih vzorcih 
vin chardonnay, je pa res da imata vzorca 2 in 3 manj negativnih opisnikov, kot npr. 
plehka, prazna aroma. Ta podatek pokaže ujemanje rezultatov metode Flash Profiling in 
CATA s hedonsko metodo – bolj všečni vzorci vin sorte chardonnay imajo manj 
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PRILOGA E 





RG ALK SSE RS SPE SK HK pH JK VK GLIC CO2 
/ vol.% g/L g/L g/L g/L g/L / g/L g/L g/L mg/L 
0 1,02492 11,63 92,50 65,58 26,92 6,18 0,52 3,76 1,16 2,15 9,37 1163 
1 0,99576 15,11 36,75 16,55 20,20 5,98 0,37 3,43 1,02 2,21 9,04 1146 
2 0,99116 15,59 27,54 4,91 22,63 6,16 0,30 3,42 0,95 2,20 8,83 1071 
3 0,99155 15,60 28,14 7,03 21,11 5,39 0,40 3,48 0,00 2,19 8,58 1030 
4 1,01596 12,72 75,90 56,87 19,03 5,98 0,34 3,57 1,25 2,14 8,67 1008 
5 1,00912 13,58 62,67 45,10 17,57 6,01 0,45 3,50 1,18 2,11 8,37 1031 
6 1,01761 12,30 78,63 60,55 18,08 6,09 0,26 3,55 1,13 2,09 7,81 1012 
7 1,00598 13,91 56,45 40,26 16,19 6,10 0,46 3,44 1,24 2,16 8,12 1069 
8 0,99513 15,27 35,52 16,83 18,69 5,83 0,33 3,41 0,89 2,26 8,15 1087 
9 0,99103 15,82 27,44 5,05 22,39 5,98 0,38 3,42 0,89 2,16 9,23 975 
10 1,01249 12,94 68,17 46,91 21,26 5,98 0,50 3,60 1,17 2,12 9,13 987 
11 1,01578 12,87 74,97 46,97 28,00 6,48 0,55 3,72 1,21 2,05 10,71 865 
12 1,01956 12,38 82,87 65,70 17,17 6,07 0,40 3,59 1,16 2,18 8,07 1001 
13 1,00066 14,53 45,88 26,18 19,70 6,21 0,52 3,47 1,21 2,06 9,60 840 
14 0,99867 14,84 42,59 24,59 18,00 6,17 0,35 3,41 1,18 2,13 8,16 975 
15 0,99806 14,97 41,16 22,84 18,32 6,25 0,33 3,41 1,32 2,11 8,69 938 
16 1,02033 12,74 85,09 58,90 26,19 6,32 0,53 3,73 1,23 2,06 10,44 969 
17 0,99921 15,03 44,12 23,48 20,64 6,30 0,47 3,45 1,15 2,14 9,59 933 
18 0,99655 15,12 38,37 19,59 18,78 5,99 0,52 3,44 1,08 2,15 8,59 990 
19 0,99378 15,34 32,72 11,49 21,23 5,96 0,47 3,42 0,96 2,19 8,85 1025 
20 0,99313 15,56 31,77 9,93 21,84 6,10 0,49 3,43 1,06 2,16 9,14 1004 
21 0,99253 15,63 30,67 7,75 22,92 5,87 0,45 3,43 0,96 2,15 9,25 1060 
22 0,99232 15,68 30,38 9,25 21,13 5,81 0,45 3,44 1,02 2,10 8,81 912 
23 0,99164 15,24 27,65 6,04 21,61 5,75 0,42 3,43 0,97 2,06 8,35 864 
24 1,00319 14,28 51,30 32,72 18,58 5,84 0,54 3,50 1,25 2,03 8,56 981 
25 0,99392 15,42 33,29 12,11 21,18 5,85 0,49 3,45 1,19 2,07 9,22 1007 
26 1,00072 14,58 46,39 27,20 19,19 5,88 0,55 3,51 1,16 2,09 8,88 1000 
27 0,99475 15,24 34,68 14,33 20,35 5,74 0,51 3,44 1,09 2,14 8,77 995 
28 0,99948 14,70 43,89 24,17 19,72 5,96 0,37 3,47 1,14 2,08 8,90 904 
29 1,00137 14,54 47,53 24,71 22,82 6,19 0,53 3,51 1,34 1,97 9,33 1029 
30 1,01923 12,44 82,27 58,31 23,96 5,94 0,57 3,71 1,00 2,15 9,48 999 
31 1,01898 12,47 81,50 58,80 22,70 6,01 0,45 3,66 1,10 2,12 9,49 1095 
32 1,01678 12,60 76,84 48,62 28,22 6,26 0,52 3,72 1,00 2,16 10,02 1017 
33 1,0097 13,47 63,30 39,38 23,92 6,12 0,55 3,60 1,17 2,04 9,80 1043 
34 1,00528 14,03 55,02 36,56 18,46 6,03 0,50 3,50 1,21 2,09 8,93 925 
35 1,01528 12,96 74,60 52,47 22,13 6,02 0,55 3,64 1,17 2,09 9,48 932 
36 0,9997 14,27 43,56 25,67 17,89 6,03 0,36 3,42 1,24 2,13 8,13 931 
37 0,99651 14,96 37,81 17,93 19,88 6,33 0,35 3,44 1,38 2,13 8,83 866 
38 1,0142 12,85 71,98 50,71 21,27 6,04 0,51 3,61 1,34 2,09 8,66 950 
39 1,00236 13,76 47,99 29,68 18,31 5,83 0,38 3,45 1,26 2,13 7,94 1064 
40 1,02052 12,64 84,44 48,42 36,02 6,56 0,68 3,88 1,33 2,00 11,16 931 
41 1,00978 13,88 64,01 36,32 27,69 6,51 0,60 3,64 1,34 1,98 10,77 977 
 
Legenda:  
RG=relativna gostota, ALK=alkohol, SSE=skupni suhi ekstrakt, RS=reducirajoči sladkorji,  
SPE=sladkorja prosti ekstrakt, SK=skupne kisline, HK=hlapne kisline, MK=mlečna kislina,  
GLU+FRU=vsota glukoze in fruktoze, JK=jabolčna kislina, VK=vinska kislina, CK=citronska kislina,  
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PRILOGA F 





RG ALK SSE RS SPE SK HK pH JK VK GLIC CO2 
/ vol.% g/L g/L g/L g/L g/L / g/L g/L g/L mg/L 
0 1,02267 12,20 88,76 62,89 25,87 6,14 0,53 3,75 1,26 1,95 10,23 964 
1 0,99228 15,47 30,05 8,32 21,73 6,02 0,35 3,43 0,94 2,11 9,37 1062 
2 0,99147 15,52 27,89 4,80 23,09 6,20 0,30 3,44 0,81 2,18 9,58 1050 
3 0,99096 15,58 27,06 4,55 22,51 5,67 0,43 3,49 0,00 2,11 9,55 1021 
4 1,00807 13,78 60,45 41,89 18,56 6,19 0,39 3,51 0,92 2,08 9,53 1048 
5 1,00423 14,12 52,92 32,63 20,29 6,05 0,39 3,48 1,09 2,08 9,45 1024 
6 0,99664 15,07 38,32 19,20 19,12 6,25 0,35 3,44 1,22 2,15 8,67 986 
7 0,99496 15,26 34,84 14,28 20,56 6,33 0,34 3,44 1,30 2,08 9,10 860 
8 0,9956 15,18 36,27 17,07 19,20 6,17 0,33 3,44 1,24 2,13 8,42 961 
9 0,99203 15,50 29,15 7,80 21,35 6,22 0,35 3,43 1,33 2,15 8,28 962 
10 1,00851 13,68 61,00 39,58 21,42 6,26 0,46 3,57 1,17 2,08 9,97 848 
11 1,00138 14,47 47,33 28,07 19,26 6,26 0,40 3,47 1,23 2,10 9,48 956 
12 0,9965 15,09 38,25 19,44 18,81 6,04 0,59 3,47 1,16 2,15 8,83 865 
13 0,99461 15,30 34,41 13,24 21,17 6,20 0,60 3,47 1,18 2,13 9,44 815 
14 1,00207 14,43 48,58 29,80 18,78 6,10 0,48 3,50 1,28 2,04 9,11 866 
15 1,0106 13,37 65,35 46,56 18,79 5,99 0,44 3,56 1,18 2,07 9,18 973 
16 1,01011 13,49 64,29 44,55 19,74 6,37 0,37 3,57 1,26 2,10 9,65 949 
17 1,00878 13,69 61,44 35,60 25,84 6,83 0,56 3,62 1,51 2,00 11,32 837 
18 1,00476 14,11 54,20 38,85 15,35 6,08 0,45 3,47 1,23 2,12 8,93 908 
19 1,00221 14,45 48,76 26,55 22,21 6,63 0,53 3,51 1,32 2,03 10,86 844 
20 1,01427 12,98 72,58 51,71 20,87 6,09 0,50 3,62 1,21 2,06 9,45 900 
21 1,00817 13,65 60,31 37,35 22,96 6,60 0,48 3,56 1,34 2,00 10,53 835 
22 0,99525 15,17 35,80 16,26 19,54 5,90 0,46 3,47 1,17 2,14 8,75 960 
23 0,9955 15,15 36,06 16,30 19,76 6,00 0,51 3,47 1,17 2,12 9,03 788 
24 0,99435 15,29 33,64 13,40 20,24 5,95 0,46 3,46 1,29 2,08 9,01 947 
25 0,99423 15,32 33,53 12,81 20,72 6,07 0,47 3,46 1,29 2,11 9,38 795 
26 1,01076 13,41 65,67 43,15 22,52 6,16 0,51 3,62 1,16 2,09 9,97 895 
27 1,00496 14,09 53,94 25,43 28,51 6,71 0,62 3,63 1,40 1,98 11,60 740 
28 1,01972 12,50 82,63 47,72 34,91 6,76 0,75 3,85 1,35 2,00 12,24 806 
28a 1,01555 12,88 74,96 49,81 25,15 6,16 0,46 3,70 1,08 2,10 10,45 850 
29 1,01611 12,56 75,34 49,52 25,82 6,15 0,58 3,71 1,18 2,18 10,11 847 
30 1,01239 12,96 67,81 38,82 28,99 6,52 0,61 3,73 1,36 2,03 11,15 851 
31 1,01304 12,77 69,27 49,49 19,78 6,03 0,52 3,60 1,17 2,12 9,09 857 
32 1,0101 13,18 63,42 40,25 23,17 6,36 0,52 3,57 1,15 2,08 9,71 958 
40 1,0202 12,41 84,31 62,15 22,16 6,00 0,56 3,66 1,11 2,16 9,53 1033 
41 1,00993 13,50 63,98 41,55 22,43 6,25 0,55 3,56 0,97 2,14 9,53 979 
 
Legenda:  
RG=relativna gostota, ALK=alkohol, SSE=skupni suhi ekstrakt, RS=reducirajoči sladkorji,  
SPE=sladkorja prosti ekstrakt, SK=skupne kisline, HK=hlapne kisline, MK=mlečna kislina,  
GLU+FRU=vsota glukoze in fruktoze, JK=jabolčna kislina, VK=vinska kislina, CK=citronska kislina,  
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PRILOGA G 





RG ALK SSE RS SPE SK HK pH JK VK GLIC CO2 
/ vol.% g/L g/L g/L g/L g/L / g/L g/L g/L mg/L 
1 0,9914 14,41 25,43 2,18 23,25 5,58 0,30 3,47 1,82 2,04 7,01 780 
2 0,9913 14,42 25,21 2,17 23,04 5,50 0,30 3,48 1,73 2,03 7,08 750 
3 0,9916 14,25 25,52 2,27 23,25 5,51 0,28 3,48 1,82 2,09 6,79 684 
4 0,9907 14,67 24,67 1,96 22,71 5,32 0,30 3,48 1,47 3,37 8,50 861 
5 0,9911 14,97 25,77 1,91 23,86 5,48 0,32 3,48 1,69 3,50 8,60 907 
 
Legenda:  
RG=relativna gostota, ALK=alkohol, SSE=skupni suhi ekstrakt, RS=reducirajoči sladkorji,  
SPE=sladkorja prosti ekstrakt, SK=skupne kisline, HK=hlapne kisline, MK=mlečna kislina,  
GLU+FRU=vsota glukoze in fruktoze, JK=jabolčna kislina, VK=vinska kislina, CK=citronska kislina,  
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PRILOGA H1 
Grafični prikaz najpogosteje uporabljenih opisnikov in njihove intenzivnosti po 
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PRILOGA H2 
Grafični prikaz najpogosteje uporabljenih opisnikov in njihove intenzivnosti po 
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PRILOGA H3 
Grafični prikaz najpogosteje uporabljenih opisnikov in njihove intenzivnosti po 
metodi Flash Profiling za vzorec 5 
 
 
 
 
